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Presentacion

El legado de Montesano

80 anos de historia

En Montesano llevamos tres generaciones siendo fieles a una filosofia, una creencia, una
manera de vivir.

Culto a los valores familiares
Una unioén familiar, un vinculo que a lo largo de los afios crece cada vez mas fuerte para
poder llegar a todos los lugares del mundo para compartir nuestro legado.

Culto a lo tradicional
Conservar esa artesania hace que nuestros ibéricos sean obras de arte para el paladar.

Culto al placer

Cuidamos todos los detalles del proceso. Un proceso que dura afios desde la cria y
cuidado del animal, hasta ese periodo de curacién que supera los 4 afios. Afos de dedica-
cién que para nosotros se ha convertido en un culto. jCulto al ibérico!

Expansion internacional

Montesano Extremadura actualmente exporta a mas de 40 paises: China, Japén, Brasil,
Nueva Zelanda, Australia, Canada, México, Singapur, Hong- Kong, Korea...
Algunos de los mercados mas exigentes en materia sanitaria.

Montesano Extremadura fue la primera empresa espanola
en exportar jamon curado y carne de cerdo ibérico a Japon (2000),
México y Australia (2002) y China (2008).

Fundacion

Montesano Extremadura es el fruto del esfuerzo de la tradicion familiar. Se instalé
en 1998 en Jerez de los Caballeros, al sur de la provincia de Badajoz, en la zona
denominada La cuna del ibérico. Inicialmente, se pretendia elaborar los produc-
tos del cerdo ibérico alli donde las condiciones eran mas idéneas, esto es, en
plena dehesa extremefa; un ecosistema Unico en el que se alimenta de forma
natural a la mayor parte de los cerdos ibéricos. Es por esta razon que hemos
creado las infraestructuras necesarias para que el ciclo completo de crianza,
engorde, sacrificio y elaboracién de las piezas se circunscriban a tan emblemati-
ca area natural. Y para ello, hemos hecho una gran esfuerzo humano vy financiero
al objeto de ampliar nuestras instalaciones hasta alcanzar una capacidad de
secado de 400.000 piezas colgadas simultaneamente en condiciones éptimas
para mantener la armonia con el entorno que nos caracteriza.

Situando nuestra empresa en plena dehesa, garantizamos la crianza éptima de
los animales; por si esto fuera poco, las condiciones ambientales (temperatura,
humedad, altitud) son ideales para el secado y curacién de embutidos ibéricos, a
lo que hay que afadir el conocimiento heredado de la tradicién familiar, asi como,
la dedicacion y la experiencia en cada uno de los procesos que llevamos a cabo.

Contamos con 850 hectareas de dehesa, 1500 madres de raza ibérica pura 'y
22.000 lechones al afio. Todo esto nos permite mirar al futuro con optimismo para
ofrecerles un producto con todas las garantias sanitarias y con todo el sabor
ibérico.

Montesano Extremadura es una empresa cuyas soélidas bases se encuentran en
el profundo respeto por la tradicidn y en la aplicacién de las mas modernas
tecnologias en todos los procesos de elaboracién de nuestros productos.
Montesano es una de las empresas que mas apuesta en estos momentos por
conseguir que la magica tierra de Extremadura, donde se crian la mayor parte de
los cerdos ibéricos, se convierta también en referente del cerdo ibérico.

montesano
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Palitos de hojaldre y queso

montesano envueltos con morcon ibérico con acelte de albahaca
—sINCE 796 5 —

ELABORACION

Espolvoreamos la mesa con un poco de harina. Ponemos el hojaldre descongelado
a temperatura ambiente y lo estiramos con el rodillo hasta doblar su tamafio.
Espolvoreamos con un poco de queso, doblamos a la mitad y volvemos a estirar con
el rodillo, repetiremos la misma operacién con el fin de que el queso se introduzca
en el hojaldre.

9 Cortamos unas tiras de hojaldre de unos 6 centimetros de largo por 1,5 centimetros

de ancho. Los colocamos en bandejas de horno con papel anti-adherente
separados unos de otros y los pintamos con el huevo batido. Los introducimos en
el horno precalentado a 200°C y los horneamos unos 10 minutos aproximadamente
vigilando que no se quemen. Reservamos.

Terminacion del plato

o Envolvemos los palitos de hojaldre con la lonchas de morcon ibérico y las
disponemos en un plato. Regamos cada palito con el aceite de albahaca y ponemos
un poco Mas en un cuenguito por si se desea mas intensidad.

Comentarios:
Cuando escaldemos las hojas de albahaca u otra hierba verde debemos tener

preparado un bafo inverso que es agua muy fria para cortar la coccion, esto hace
que la hoja quede muy verde.

-

INGREDIENTES 1 Racion // 1865 Kcal
Receta para: 6 personas

-10 Uni. Palitos de hojaldre de queso D.ificultad: Fé(f" _
-10 Uni.Lonchas de Morcén ibérico Tiempo aproximado: 30 minutos

- Aceite de albahaca*

Para el Hojaldre

-1 Uni. Lamina de hojaldre congelado
- 1 Kg. Queso ariejo rayado

- 1 Uni. Huevo batido

- Harina

- Rodillo

Tapas elaborados con Embutidos Ibérico

*Aceite de albahaca .Consultar Anexo pag.62 montesano

since 7963
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INGREDIENTES

- 6 Uni. Lonchas de pan de centeno
- 12 Uni. Esparragos trigueros finos

Para la sobrasada con miel:
- 200 gr. Sobrasada ibérica
- 75 gr. Miel de retama

Para el mousse de queso azul:

- 500 ml. Nata

- 150 gr. Queso azul

- 4 Uni. Gotas de salsa Lea Perrins
- 2 Uni. Gotas de tabasco

- 1 Uni. Cucharada de brandy

1 Racion // 873 Kcal

Receta para: 6 personas
Dificultad: Facil

Tiempo aproximado: 20 minutos

© @

Pincho de sobrasada cocinada

con miel de retama, mousse de queso azul y esparrago triguero
a la plancha

ELABORACION

ELABORACION DE LA SOBREASADA

En un cazo ponemos la sobrasada con la miel y la cocinamos a fuego muy suave
hasta que los dos ingredientes se integren por completo. Retiramos del fuego y
reservamos en frio.

ELABORACION DEL MOUSSE DE QUESO

En un vaso de turmix ponemos todos los ingredientes y lo trituramos hasta obtener
una crema espesa pero aireada. Hay que tener cuidado de no excedernos en el
triturado para que la nata no se corte (si usamos nata vegetal esto no ocurrird).

ELABORACION DEL ESPARRAGO TRIGUERO

Escogeremos los esparragos mas frescos y verdes, con una textura firme.

Cortamos el esparrago del tamafio de la rodaja del pan siempre quedandonos con
la parte de la yema (el resto lo guardamos para otra elaboracion).

En una sartén bien caliente ponemos un chorrito de aceite de oliva virgen y doramos
los esparragos por todos lados, esto se debe hacer rapidamente para que queden
crujientes.

Terminacion del plato

Cortamos una finas lonchas de pan y las metemos en el horno a 200°C para que
queden crujientes.

Con el pan templado, lo untaremos con sobrasada, encima pondremos una quenelle
de mousse de queso Yy el esparrago a lo largo. Podemos espolvorear con un poco
de pimenton de la vera ahumado, le dara un toque especial.

montesano
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INGREDIENTES

- 12 Kg Harina o fécula de mandioca

- 2 Kg Queso rayado gouda

- 200 gr. Mantequilla

- 4 Uni. Huevos

- 1 Uni. Cucharada de polvos royal

- 2 Uni.Cucharaditas de sal

- 3 Uni. Cucharadas de leche entera

- 75 gr. Morcon ibérico troceado en cubitos
pequefios

- 75 gr. Lomo ibérico troceado en cubitos
pequefios

- 75 gr. Jamon ibérico troceado en cubitos
pequefios

- Crema de piquillo al tomillo limonero*

1 Racion // 1244 Kcal

Receta para: 6 personas
Dificultad: Facil

Tiempo aproximado: 20 minutos

Bombas de ibéricos y queso

sobre crema de piquillos al tomillo limonero

ELABORACION

Mezclamos la harina con los polvos royal, la sal y el queso rayado.

En un bol hacemos un volcan con todo esto y le afadimos en el centro la
mantequilla en pomada, los huevos y la leche. Amasamos hasta conseguir una
masa homogénea.

Dividimos la masa en tres partes iguales y a cada una le afadimos el embutido
picado diferenciando los tres tipos. Dejamos reposar las masas 2 hora.

En placas de horno sobre papel anti adherente hacemos unas bolitas de unos 4
cm de diametro, las separamos un poco para gue no se peguen unas con otras al
hornearlas.

Las metemos en el horno previamente precalentado a 180°C y horneamos de 20-
30 min.

*Crema de piquillo al tomillo limonero.Consultar Anexo pag.63 mon‘tes ano

since 7965

Tapas elaborados con Embutidos Ibérico




montesano ¥. W N Morcén ibérico en huevos rotos

~ sobre crema de piquillos al tomillo limonero a la plancha
—— SINCE 796 5 —

ELABORACION

Cortamos el morcén en cubitos al gusto. Pelamos las papas y las cortamos en tiritas
finas como si briznas de paja se tratara o como cerillas. Las freimos en abundante
aceite.

En una sartén ponemos un chorrito de aceite de oliva y salteamos el morcén para
que suelte un poco su grasa, anadimos las papas y salteamos un poco con el fin de
que se impregnen de la grasa del ibérico.

Cascamos los huevos sobre todo esto y dejamos que se cocinen un poco.
Rompemos los huevos con una espatula sin moverlos en exceso puesto que
no son huevos revueltos. Lo ideal es que los huevos queden un poco crudos.
Espolvoreamos con pimentén ahumado y un poco de sal en escamas.

Comentarios:

Para este sencillo plato lo Unico que hay que tener en cuenta es que los ingredientes
sean de primerisima calidad. Huevos de corral del dia, patatas nuevas con una
textura dura, un pimentdén ahumado excelente, aceite de oliva virgen extra y un
morcon superior.

INGREDIENTES 1 Racion // 716 Kcal
Receta para: 6 personas
- 200 gr. Morcén ibérico Dificultad: Facil
- 6 Uni. Huevos XL Tiempo aproximado: 20 minutos
- 3 Uni. Papas grandes
- Aceite de oliva virgen
- Pimentén ahumado
- Sal en escamas

Tapas elaborados con Embutidos Ibérico

montesano
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INGREDIENTES

- 800 gr. Papas

- 420 gr. Huevos

- 200 gr. Cebolla

- Sal

- Pimienta blanca

- Aceite de oliva

- 100 ml. Nata

- 200 gr. Virutas de lomo ibérico

Blinish de tortilla espanola

con virutas de lomo ibérico

ELABORACION

Pelamos las papas y la cebolla y las cortamos como si para una tortilla de papas se
tratara. (eso es lo que vamos a hacer “una tortilla de papas”).

Pochamos las papas y la cebolla en aceite de oliva, las escurrimos y reservamos.

En un bol batimos los huevos salpimentados, que queden bien espumosos.
Introducimos las papas y la cebolla (si estan aun templados mejor) removemos
todo.

En una sartén con un chorrito de aceite bien caliente ponemos la mezcla, removemos
un poco y doramos, damos la vuelta a la tortilla y doramos por el otro lado. Debe
quedar bien jugosa por dentro.

Molemos la tortilla junto con la nata hasta que quede una crema.
En una plancha bien caliente con un poco de aceite hacemos unas pequenas

tortitas de esa crema, las doramos por los dos lados. Emplatamos las tortitas y le
ponemos por encima unas virutas de lomo ibérico.

Q9 © ®O &
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1 Racion // 710 Kcal

Receta para: 6 personas
Dificultad: Facil

Tiempo aproximado: 20 minutos

Tapas elaborados con Embutidos Ibérico

montesano
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, Jamon ibérico en tosta
montesano : sobre mermelada de bulbo de hinojo
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ELABORACION

Pelar y cortar en juliana muy fino el hinojo.

En una sartén afadimos el aceite y caramelizamos el hinojo con la sal a fuego muy
suave hasta que el hinojo esté blando.

©e

Anadimos el azlicar espolvoreado y el vino blanco. Dejamos reducir un poco hasta
que el azlcar se diluya por completo. Si ves que se estd secando mucho le puedes
afadir un chorrito de agua.

®

En este momento tienes dos opciones:

Dejar la mermelada tal cual con las finas tiras de hinojo.

Moler todo con un turmix obteniendo una crema.

Terminacion del plato:

Corta unas rodajas finas de un buen pan de pueblo, pintalas con un poco de aceite
de oliva virgen extra y mételas en el horno precalentado a 200°C para que se doren

un poco y queden crujientes.

Frias o templadas Untalas con la mermelada y ponle las laminas de jamén por
encima.

© @ ©¢e

INGREDIENTES 1 Racién // 269 Kcal

Receta para: 6 personas Comentarios
- Jamon ibérico Dificultad: Facil
- Pan de pueblo Tiempo aproximado: 20 minutos Si ala mermelada le afiades un chorrito de zumo de limén te quedara mas brillante y
si usas glucosa en vez de azlcar también ayudara. Aiadiremos la mitad de glucosa
que azlcar.

- Para la mermelada de hinojo

- 1 Uni. Bulbo de hinojo

- 2 Uni. Cucharadas de azucar

- 2 Uni. Cucharadas de aceite de oliva

- 3 Uni. Cucharadas de vino blanco dulce
- 1 Uni. Cucharadita de sal

Tapas elaborados con Jamén Ibérico

montesano
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ELABORACION

0 La vispera ponemos las alubias en remojo.

Picamos la cebolleta y el ajo y lo rehogamos un poco en el aceite. Afiadimos el
jamoén y la panceta cortada en trozos medianos.

Anadimos las alubias escurridas y las cubrimos con el agua o caldo a temperatura
ambiente, debe cubrir unos 3 dedos. Afiadimos la sal, laurel y la pimienta

@ Dejamos cocer hasta que las alubias estén tiernas

INGREDIENTES 1 Racion // 275Kcal
Receta para: 6 personas

- 1 Kg. Alubia blanca Dificultad: Media

-1 Uni. Cebolleta Tiempo aproximado: 45 minutos

-1 Uni. Diente de ajo

- 1 Uni. Chorrito de vino blanco

- 25 gr. Jamon

- 25 gr. Panceta curada

- Aceite de oliva virgen

- 1 Uni. Hoja de laurel

- Sal

- 5 granos Pimienta

- Agua o caldo de jamén

Tapas elaborados con Jamoén Ibérico

montesano
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INGREDIENTES 1 Racién // 730 Kcal
Receta para: 6 personas

- 500 ml. Caldo de jamodn Dificultad: Media

- 200 gr. Jamon ibérico en lonchas de %2 cm Tiempo aproximado: 40 minutos

- 150 gr. Harina

- 50 gr. Aceite de oliva virgen

- 1 Uni. Cebolleta

- Sal / pimienta blanca / nuez moscada

- Harina / pan rallado / huevos para
empanar

- 4 Uni. Manzanas reinetas

- 100 gr. Aztcar

- 10 Uni .Semillas de cilantro

- Corteza de limoén y un chorrito de su
Zumo

@9 © & 0¢C

Croquetas de veloute de jamon

sobre mermelada de manzana y semillas de cilantro

ELABORACION

Cortamos la cebolleta en cuadraditos pequefios.

En una cacerola ponemos el aceite y rehogamos la cebolleta. Afiadimos la harina
tamizada y la mezclamos bien.

Con una varilla vamos anadiendo el caldo hirviendo poco a poco hasta obtener una
crema. Salpimentamos y ponemos la nuez moscada. Cocinamos a fuego suave
unos 20 min.

Cortamos las lonchas de jamén en taquitos pequefios y los metemos en la crema.
Sabremos cuando esté lista cuando la crema se empiece a despegar de los bordes
del caldero.

Dejamos enfriar. Hacemos las bolitas de croquetas y las pasamos por harina, huevo
y pan rallado en este orden.

Pelamos las manzanas y las cortamos en trocitos. Las ponemos en un caldero junto
con el azlcar, la corteza de limén, el zumo y las semillas. Cocinamos a fuego suave
hasta obtener una mermelada.

montesano
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: Rollito imperial relleno de jamon ibérico

montesano con queso brie, datiles y pifiones con salsa agridulce de melon
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ELABORACION

Cortamos las verduras en una juliana muy fina y las pochamos un poco con un
chorro de aceite de oliva, las dejamos enfriar en un colador para que pierdan toda
la humedad.

Cortamos el jamén y los datiles en juliana, pelamos el queso y tostamos los pifiones.
Mezclamos todo. Hacemos los rollitos. Los freimos.

Para elaborar la salsa:

Hacemos un caramelo muy claro con el azlcar y le afadimos el vinagre mezclandolo
bien. Dejamos enfriar.

Hacemos un zumo con el meldén y se lo incorporamos al caramelo con vinagre.
Derretimos la gelatina y se la incorporamos a la salsa.

Servimos los rollitos con un bol de salsa aparte.

INGREDIENTES 1 Racion // 419 Kcal
Receta para: 6 personas

- 100 gr. Jamén ibérico Dificultad: Media

-1 Uni. Queso Brie pequefio Tiempo aproximado: 40 minutos

- 50 gr. Détiles .

- 25 gr. Pifiones

- 6 Uni. Laminas de masa de rollito para freir

- 1 Uni. Zanahoria pequena

- 1 Uni. Cebolleta

- 1 Uni.Melon catalupo

- 50 gr. Azicar

- 50 ml. Vinagre de arroz

-1 Uni. Lamina de gelatina

- Aceite para freir los rollitos

Tapas elaborados con Jamén Ibérico

montesano
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ELABORACION

0 Pelamos las verduras y las cortamos en trozos pequefos. En un caldero ponemos un
chorro de aceite y rehogamos la verdura. Afadimos el caldo frio e inmediatamente
las lentejas, el laurel, la sal y la pimienta. Cocemos 20 minutos a fuego suave hasta
que las lentejas estén tiernas. Molemos las lentejas hasta obtener una crema fina
teniendo la precaucion de retirar la hoja de laurel antes.

9 Semi montamos la nata. En un bol aparte ponemos el foie y lo rompemos un poco,

afnadimos una pequefa cantidad de nata y con la varilla vamos mezclando hasta
conseguir una crema homogénea. Terminamos de montar la nata y se la mezclamos
a la preparacioén anterior hasta obtener una mousse. Reservamos en frio.

9 Cortamos el jamoén en unas tiras finas. Cortamos los ajetes bien limpios en
bastoncitos adecuados para el tamano del recipiente donde vamos a presentar la
crema.

9 En una sartén con un buen chorro de aceite hacemos un refrito con los ajetes y el
jamén.

6 Presentamos la crema en una copa o similar con un poco de ajetes, jamoén y un
poco de ese aceite y terminamos con una quenelle de mousse de foie y unas
escamas de sal.

Comentarios

INGREDIENTES 1 Racion // 693 Kcal

Receta para: 6 personas La lenteja roja es rica en hidratos de carbono, proteinas vegetales, vitamina B1,
- 350 gr. Lenteja roj Dificultad: Facil hierro, zinc, selenio. Pero tiene deficit de metionina (aminoacido esencial) por lo
-1 Uni. Zanahoria pequefia Tiempo aproximado: 30 minutos que es conveniente acompanfarla con un cereal como el arroz. Es buena para los
-1 Uni. Blanco de puerro que padecen problemas digestivos. La lenteja roja no posee cascara por lo que se

- 1Uni. Cebolleta . P
: i . . cocina mas rapido.
- 1 Uni. Bandeja de ajetes tiernos P

- 100 gr. Lonchas de jamén ibérico
- 500 ml. Caldo de ave

- Aceite de oliva virgen extra

- 100 ml. Nata 35% M.G

- 50 gr. Block de foie de pato

- Sal / pimienta blanca

- 1 Uni. Hoja de laurel

- Sal en escamas

Tapas elaborados con Jamoén Ibérico

montesano
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Risotto de jamon ibérico

con mezcla de setas, romero y tomillo

ELABORACION

Picamos finamente el puerro y la cebolleta. En un caldero afiadimos un buen chorro
de aceite de oliva, afadimos el puerro y la cebolleta y lo rehogamos hasta que esté
dorado. Afadimos las setas picadas reservando una pequefia cantidad de todas
cortadas en juliana, rehogamos. Afadimos el vino dejando evaporar el alcohol.
Ponemos el arroz y rehogamos un poco.

Seguidamente vamos afadiendo pequenas cantidades de caldo hirviendo dejando
que el arroz absorba el caldo antes de afadir el siguiente. Hemos de remover
continuamente para que el grano suelte todo su almidén. Salpimentamos.

Cuando el grano esté al dente apagamos el fuego y afiadimos los cubitos de jamdn
y la mantequilla en cubitos removiendo bien para obtener un risotto bien cremoso.
Anadimos el romero y el tomillo picado.

Servimos con las setas en juliana salteadas sobre el arroz y decoramos con unas
lonchas de jamon.

INGREDIENTES 1 Racion // 740 Kcal
Receta para: 6 personas

- 180 gr. Arroz arborio Dificultad: Media

-1 Uni. Cebolleta Tiempo aproximado: 40 minutos

- 1 Uni. Blanco de puerro

- 500 gr. Setas frescas

- 500 ml. Caldo suave de jamén

- 200 gr. Jamén ibérico en cubitos

- 75 gr. Jamon ibérico en finas lonchas

- Aceite de oliva virgen extra

- Sal / pimienta negra recién molida

- 100 gr. Mantequilla en cubitos fria

- Chorro de vino blanco seco

Tapas elaborados con Jamén Ibérico

montesano

since 7965




Tartar de jamon ibérico
montesano > B con tomate Raf, ag!acate y reduccion de vinagre de jerez

— SINCE 7;95}"— i
4 ' it
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ELABORACION

0 Pelamos y despepitamos el tomate cortandolo en cubitos junto con el aguacate.

Con un molde circular u otra forma ponemos por capas el aguacate, el tomate y el
jamoén. Reservamos en la nevera.

Con el jamén cortado en lonchas decoramos el plato. En un cazo pequefio ponemos
a reducir el vinagre y el azicar a fuego muy suave hasta que se quede como un
caramelo.

9 En un plato ponemos el tartar sin el molde y decoramos con las lonchas de jamén.

INGREDIENTES 1 Racion // 224 Kcal
Receta para: 6 personas
- 150 gr. Jamédn en pequefios cubos Dificultad: Media
* 75 gr. Jamén en lonchas Tiempo aproximado: 40 minutos
- 150 gr. Tomate
- 150 gr. Aguacate
- 200 ml. Vinagre de jerez
- 100 gr. Azlicar moreno de cafia
- Escamas de sal

Tapas elaborados con Jamén Ibérico

montesano

since 7965



8 Huevos benedictina
montesano p— . : con jamodn ibérico y espinaca fresca

— SINCE 7;,9(7'}"—

ELABORACION

En un caldero grande llevamos a ebullicién el agua con sal y el vinagre.

Cascamos los huevos en unos cuenquitos que nos facilitara introducirlos con mas
comodidad.

©e

Cuando el agua rompa el hervor apagaremos el fuego. Con una cuchara o similar le
damos unas vueltas al agua en sentido de las agujas del reloj, no muy fuerte. Vamos
hechando con cuidado los huevos de uno en uno lo mas cerca posible del agua.
Tapamos el caldero y esperamos unos 8 min.

)

Tenemos que tener un bol con agua y hielo para sacarlos y cortar la coccidn
rapidamente.

Terminacion del plato:
Con un corta-pastas circular cortamos los muffins todos iguales.

Precalentamos el horno a 160°C e introducimos los muffins para que se doren un
poco.

Para montar el plato. Pondremos de base un muffin, encima dos hojas de
espinacas bien limpias, el jamén y por ultimo el huevo. Salseamos con la holandesa
y gratinamos un poco.

® @ ©

INGREDIENTES 1 Racion // 825 Kcal
Receta para: 6 personas
- 6 Uni. Huevos muy frescos Dificultad: Media
- 6 Uni. Muffins de canela y manzana Tiempo aproximado: 30 minutos
- 6 Uni. Lonchas de jamon ibérico
- 12 Uni. Hojas de espinacas frescas
- Agua
- Un chorro de vinagre de manzana
- Salsa holandesa*

Tapas elaborados con Jamén Ibérico

* Salsa holandesa. Consultar Anexo pag.64 montes ano

since 7963



Huevos encamisados a baja temperatura
montesano con aceite de aromaticas y virutas de jamon ibérico

— SINCE 7;95:)"—

ELABORACION

0 Ponemos un caldero con agua a fuego moderado.

Cortamos unos cuadrados de papel transparente y metemos el centro en una taza
como si fuéramos a forrarla por dentro. Le anadimos un poco de aceite de hierbas,
cascamos el huevo con cuidado dentro, salpimentamos y cerramos bien el papel
como si de un caramelo se tratara. Lo atamos con un trozo de cuerda bien cerrado
para que no entre agua.

9 Justo antes de que el agua rompa a hervir metemos los huevos y bajamos el fuego
para intentar mantener esa temperatura. Los cocinaremos 5 2 min. Silos vamos a
usar al momento con cuidado retiraremos el papel. Debe quedar la clara cuajaday la
yema liquida. Si los vamos a usar mas tarde, retiramos del agua y los meteremos en
un bol con agua y hielo para cortar la coccién y a la hora de usarlos los meteremos
unos segundos en agua muy caliente.

9 Si los vamos a servir al momento, pondremos en una copa unas virutas de jamon
de cama y el huevo encima. Decoramos con unas hojitas de hierbas y un chorrito
de aceite en crudo.

e 9w

INGREDIENTES 1 Racion // 399 Kcal
Receta para: 6 personas
- 6 Uni. Huevos muy frescos Dificultad: Avanzado

- Aceite de hierbas aromaticas Tiempo aproximado: 35 minutos
- Papel transparente

- 100 gr. Jamén ibérico

- Unas hojitas de albahaca y tomillo

- Sal / pimienta blanca recién molida

- Agua para guisar

- Cordon de cocina para atar

Tapas elaborados con Jamén Ibérico

montesano

since 7965



Ensalada de endibia roja
montesano con quinoa, jamon ibérico de bellota 'y vinagretg de citricos
— SINCE 7;,9(7'}"—

ELABORACION

Pelamos los citricos y sacamos los gajos limpios. Hacemos una vinagreta con el
zumo de los citricos mezclados con un poco de sal/ pimienta y el triple de aceite
de oliva emulsionando bien todo con una varilla.

Pelamos y despepitamos el tomate. Lo cortamos en pequefos cuadraditos junto
con el apio.

Servimos la ensalada sobre una hoja de endibia, ponemos unas virutas de jamon y

9 En un bol mezclamos la quinoa, el tomate, el apio, cilantro y el maiz dulce.
@ unos gajos de los tres citricos, sazonamos con la vinagreta y unas escamas de sal.

Comentario:

La quinoa es rica en vitaminas B, C, E, tiamina, rivoflavina, minerales y es la planta
que méas omega 3 tiene. Es antiinflamatoria y cicatrizante. La quinoa negra mezclada
con otras hierbas cura fracturas de huesos, esguinces, torceduras, etc.

Se puede comer en desayunos como cualquier cereal mezclado con pasas, canela,
platano, etc.

INGREDIENTES 1 Racion // 421 Kcal
Receta para: 6 personas

- 300 gr. Quinoa cocinada Dificultad: Facil

- 2 Uni. Endibias rojas desojadas Tiempo aproximado: 20 minutos

- 150 gr. Juliana de jamon ibérico de bellota

- 100 gr. Blanco de apio

- 1 Uni. Tomate Kumato grande

- 1 Uni. Lata de maiz dulce escurrido

- 25 gr. Hojas de cilantro picado

- 1 Uni. Pomelo rojo / zumo de otro

-1 Uni. Lima /zumo de otro

-1 Uni. Mandarina / zumo de otro

- Aceite de oliva virgen extra

- Escamas de sal negra

- Sal / pimienta blanca recién molida

Tapas elaborados con Jamén Ibérico

montesano

SNE 7965



Crema de esparragos blancos
montesano con virutas de jamon ibérico

— SINCE 7;95:)"—

ELABORACION

Pelamos la patata y la cortamos en cubitos junto con el puerro.

En un caldero ponemos un chorro de aceite de oliva e introducimos la patata y
el puerro. Rehogamos un poco. Ponemos los esparragos cortados en trozos y
le afadimos el caldo y un poco de agua de los esparragos. Debe quedar todo
cubierto unos dos o tres dedos, salpimentamos. Dejamos cocer hasta que la patata
este blanda.

Con la ayuda de una termomix o similar ponemos todos los ingredientes en el vaso
dejando el liquido fuera. Molemos.

Daremos el espesor que queramos anadiendo mas o menos caldo.

Presentamos la crema con unas tiras de jamén unas hojas de albahaca y un chorro
de aceite de oliva virgen extra en crudo.

INGREDIENTES 1 Racion // 490 Kcal
Receta para: 6 personas
- 100 gr. Jamén ibérico Dificultad: Media
-1 Uni. Bote de esparragos blancos Tiempo aproximado: 35 minutos
- 1 Uni. Patata mediana
- 1 Uni. Blanco de puerro
- Caldo de verduras
- Sal/pimienta blanca recién molida
- Aceite de oliva virgen extra
- Unas hojas de albahaca fresca

Tapas elaborados con Jamén Ibérico

montesano

since 7965



Tosta de jamon ibérico
montesano - E . sobre cebolla Cara!nelizada, granada y rucula

ELABORACION

0 Cortamos la cebolla en juliana fina y la pochamos con el aceite de oliva sin que coja
color. Una vez blanda la cebolla afiadimos el azlcar y el vino blanco y lo dejamos
reducir hasta que se evapore el total del liquido.

9 Desgranamos la granada cortandola por la mitad y colocandola en la palma de
la mano con las granas hacia abajo y la golpeamos con el envés de una cuchara.
Cortamos el jamon en juliana gruesa.

9 Ponemos en cada pan la cebolla caramelizada, cubrimos con jamén y la decoramos
con unas granas de granada y unas hojas de rucula.

INGREDIENTES 1 Racion // 650 Kcal
Receta para: 6 personas
- 6 Uni. Rebanadas de pan de pueblo Dificultad: Facil
tostado Tiempo aproximado: 30 minutos
- 2 Uni. Cebollas rojas
- 75 gr. Azlcar moreno
- ¥2 Vaso de vino blanco
- 100 gr. Jamén ibérico
-1 Uni. Granada grande
- 50 gr. Rucula
- 3 Uni. Cucharada de aceite de oliva

Tapas elaborados con Jamén Ibérico

montesano

since 7965
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Nigiris de presa caramelizado
montesano con gUCar de cana ypuna pincelada de mojo rojo

— SINCE 7;95:)"—

ELABORACION

En primer lugar preparamos el arroz con suficiente antelacion para que esté a
temperatura ambiente. En un colador ponemos el arroz glutinoso y lo escurrimos
con agua hasta que esta salga clara.

9 En una cazuela colocamos el arroz con el agua y dejamos que se hidrate durante
10 minutos. Pasado este tiempo, ponemos a fuego fuerte y cuando entre en
ebullicion, bajamos el fuego al minimo, tapamos la cazuela y dejamos cocer 10
minutos. Retiramos la cazuela del fuego y dejamos reposar otros 15 minutos a
cazuela tapada.

9 Mientras tanto ponemos el vinagre de arroz, el azlcar y la sal a calentar en un cacito

hasta que se disuelva y reservamos. Colocamos el arroz en un recipiente amplio y
agregamos el condimento de vinagre. Enfriamos el arroz con un abanico (o con un
secador de pelo en posicion frio y baja potencia) y lo vamos moviendo suavemente
con una espatula de madera para repartir el aliio de manera homogénea.

Cuando el arroz esté a temperatura ambiente, procedemos a formar los nigiris.

Disponemos un bol con agua y una cucharadita de vinagre de arroz, para ir mojando

las manos segun trabajamos las piezas. Con las manos humedecidas, tomamos

una porcién de arroz y la compactamos apretando con los dedos sobre la palma

de la mano. Obtendremos una pequefia masa a la cual daremos forma utilizando

el dedo indice de la mano contraria hasta que tenga un aspecto uniforme y el arroz

INGREDIENTES 1 Racion // 661 Kcal no se despegue.

Receta para: 6 personas

- 300 gr. Arroz glutinoso Dificultad: Media Terminacion del plato:

- 350 ml. Agua Tiempo aproximado: 30 minutos

- 30 ml.Vinagre de arroz Cortamos finas laminas de presa ibérica del tamafio que cubra el arroz pero que se

A gr mEeEy vean las puntas del nigiri. Cogemos la bolita de arroz en la mano y con una brocha

:l%ﬂg;ésr;l'o * de cocina pincelamc_)s ligeramente con un poco qel aceite SJeI mojo. Ponelmos la
loncha de presa encima, espolvoreamos con el azucar de cafa y la caramelizamos

suavemente con un soplete. Terminamos dandole una pincelada de mojo pero en

este caso bien emulsionado.

@

Tapas elaborados con Carne Ibérica

*Mojo rojo. Consultar Anexo pag.65 mon‘tes ano

since 7965



Sacos crujientes de panceta confitada

montesano R N 4 e .0 e a baja temperatura en salsa de soja y especias con base de queso rulo

ELABORACION

Se trocea la panceta en trozos de unos 10 cm. de largo por 5 cm. de ancho. En
una sartén se doran los trozos con el aceite hasta que queden bien dorados, los
ponemos a escurrir en un colador.

9 Metemos los trozos de panceta en la bolsa junto con el romero, tomillo, la raiz de
jengibre pelada y troceada, el vinagre balsamico y la salsa de soja.

9 En un caldero grande lleno de agua donde quepa holgadamente la bolsa, vamos

metiendo poco a poco la bolsa y por la presidon que ejerce el agua ira saliendo
el aire. Justo cuando estemos llegando al final de la bolsa la cerramos lo mas
herméticamente posible con la brida. Asi conseguiremos un semi-vacio. No estaria
de mas meter esa bolsa en otra siguiendo el mismo procedimiento.

@ Ese mismo caldero lo ponemos a fuego minimo con la bolsa dentro (nunca debe
hervir el agua), la temperatura ideal para hacer este tipo de asado es de 82°C,
si tenemos un termémetro de cocina fantéastico, si no lo podemos adquirir en
cualquier tienda de menaje de cocina bastante barato y nos servira para infinidad
de elaboraciones. Esto lo tendremos que mantener a esta temperatura unas 8 horas
aproximadamente.

Terminacion del plato:

0 Desmenuzamos los trozos de panceta como carne mechada.

INGREDIENTES 1 Racion / 1906 Kcal

Receta para: 6 personas 9 Ponemos el hojaldre. En el centro ponemos una rodaja fina de queso rulo y encima
- 6 Uni. Cuadrados de 8x8 cm. de hojaldre Dificultad: Avanzada un montoncito de panceta mechada. Cerramos con cuidado el saquito (podemos
- 6 Uni. Rodajas de queso rulo de cabra Tiempo aproximado: 40 minutos pintar con mantequilla los bordes para que pegue bien).
- Para la panceta confitada a baja
. ge'gge; Ztr‘]’g Z; - o eerdle [ 9 Ponemos los saquitos en bandeja de horno con papel anti-adherente y los

: 5 . X

Ty rgr;naizmos a 200°C hasta que estén dorados. Los serviremos con una base de

- 2 Uni. Ramas de romero fresco
- 3 Uni. Ramas de tomillo fresco

- ¥2 Raiz de jengibre

- 500 ml. Vinagre balsamico

- 100 ml. Aceite de oliva

- Bolsa de cierre hermético resistente al calor
- Brida de ferreteria

- Mermelada de tomate*

Tapas elaborados con Carne Ibérica

*Mermelada de tomate*. Consultar Anexo pag.66 montesano

since 7965




: . con pan pita, bacén ahumado crujiente, queso de flor, rdcula, salsa
no- barbacoa casera y chips de tubérculo

: Pa e R | Hamburguesa gourmet de solomillo ibérico
montesano Ny "

—siINcE 7965 —

™

“ — ' ELABORACION

Cortamos la cebolla en cuadraditos pequefios y los pochamos en una sartén con el
aceite, escurrimos con un colador. Reservamos.

En un bol ponemos todos los ingredientes y los mezclamos bien. Dejamos macerar
¥ hora en frio. Formamos las hamburguesas y reservamos en frio.

Terminacion del plato:

Freimos el bacon hasta que este crujiente y hacemos la carne al punto que nos
guste.

Montamos la hamburguesa poniendo capas de los ingredientes y serviremos con
una mezcla de los tubérculos y un cuenquito de salsa barbacoa.

INGREDIENTES 1 Racién / 1618 Kcal
Receta para: 6 personas
- 6 Uni. Pan de hamburguesa mini Dificultad: Avanzada
- 12 Uni. Lonchas de bacon ahumado Tiempo aproximado: 40 minutos
- 6 Uni. Lonchas de Queso de flor
- 100 gr. Rucula

-Para la carne de la hamburguesa:

- 300 gr. Solomillo de cerdo molida

-1 Uni. Huevo

-1 Uni. Cebolla

- 75 gr. Pan rallado

- 2 Uni. Cucharadas Mostaza de dijon
- 3 Uni. Cucharadas de aceite de oliva
- Salsa barbacoa*

- Chips de tubérculos®

Tapas elaborados con Carne Ibérica

*Salsa barbacoa, Chips de tubérculos™.Consultar Anexo pag.67 montes ano

since 7965




» = s Hamburguesa gourmet de solomillo ibérico
montesano s N i T > con queso ldiazabal, cogollos de Tudela, cebolla roja caramelizada,

1965 tomate corazon de buey, finas laminas crujientes de pluma ibérica
—— SINCE 7.96 5 —

ELABORACION

Cortamos la cebolla en cuadraditos pequefios y los pochamos en una sartén con el
aceite, escurrimos con un colador. Reservamos.

@

En un bol ponemos todos los ingredientes y los mezclamos bien. Dejamos macerar
¥ hora en frio. Formamos las hamburguesas y reservamos en frio.

©

Terminacion del plato:

0 Cortamos unas finas lonchas de pluma ibérica como si fuera bacon y las freimos
hasta que estén crujientes. Hacemos la carne de la hamburguesa al punto que
queramos.

9 Montamos la hamburguesa poniendo capas de todos los ingredientes.

INGREDIENTES 1 Raciéon // 1618 Kcal
Receta para: 6 personas
- Queso Idiazabal Dificultad: Avanzada
- Cogollos de tudela deshojados Tiempo aproximado: 40 minutos
- Tomate corazén de buey
- Finas laminas crujientes de pluma ibérica
- Pan de hamburguesa mini

-Para la carne de la hamburguesa:

- 300 gr. Solomillo de cerdo molida

-1 Uni. Huevo

-1 Uni. Cebolla

- 75 gr. Pan rallado

- 2 Uni. Cucharadas Mostaza de dijon
- 3 Uni. Cucharadas de aceite de oliva
- Cebolla roja caramelizada*

Tapas elaborados con Carne Ibérica

* Cebolla roja caramelizada™. Consultar Anexo pag.68 montes ano

since 7965



montesano
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INGREDIENTES

- Torta del casar

- 250 gr. Secreto ibérico picado a cuchillo
- 10 gr. Alcaparras picadas

- 10 gr. Pepinillos picados

- 10 gr. Cebolla picada

- 1 Uni. Cucharadita de mostaza

- 3 Uni. Gotas de tabasco

- 3 Uni. Gotas de salsa Worcestershire

-1 Uni. Yema de huevo

- 4 Uni.Cucharadas de aceite de oliva virgen
extra

- 1 Uni. Copita de brandy

- Sal

- Pimienta negra recién molida

- Remolacha crujiente*

- Vinagreta de miel y sobrasada*

1 Racién // 448 Kcal
Receta para: 6 personas
Dificultad: Media

Tiempo aproximado: 30 minutos

Tartar de secreto ibérico

con torta del casar, remolacha crujiente y vinagreta de miel y sobrasada

ELABORACION

Lo primero y muy importante es que la carne se debe de picar a cuchillo no vale la
carne picada de la carniceria. Tenemos que tener en cuenta que esta elaboracion la
debemos de dejar para el final puesto que si no la carne cogeria un aspecto oscuro
al oxidarse.

Previamente es recomendable tener dos boles de cristal a poder ser uno mas
grande que el otro. Al mas grande le ponemos agua y metemos el mas pequefio
encima, lo introducimos en el congelador hasta que el agua se congele.

En el bol frio ponemos la yema de huevo con el aceite y mezclamos bien,
incorporamos la mostaza, el tabasco, la salsa Worcestershire y el brandy y hacemos
una emulsion. Ailadimos la cebolla, el pepinillo y la alcaparra y mezclamos bien.

Salpimentamos la carne y se la afiadimos a la vinagreta anterior mezclando bien
con dos cucharas. Con esto lo que conseguimos es que la carne cruda se macere
y coja sabor de todos los ingredientes.

Terminacion del plato:

En un plato con la ayuda de un molde de la forma que queramos, metemos el
tartar y lo aplastamos ligeramente. Ponemos una quenelle de queso encima y si
queremos con un soplete calentamos un poco para que se funda. Retiramos el
molde.

Clavaremos algunas laminas de remolacha en el tartar a modo de decoracion y
salsearemos con la vinagreta. Podemos poner el resto de la remolacha en otro bol
y la vinagreta en un cuenquito por si alguien quiere mas.

* Remolacha crujiente, *Vinagreta de miel y sobrasada.
Consultar Anexo pag.69

since 7965

montesano

Tapas elaborados con Carne Ibérica



. montesano

—siINcE 7965 —

Carpaccio de solomillo ibérico

trufa negra con vinagreta de parchita, gotas de aceite de tartufo
y sal negra de volcan

ELABORACION

Cortamos el solomillo en lonchas finas y las aplastamos con una espalmadera o
algo similar. Las disponemos en el recipiente donde vayamos a seryvir.

9 En un bol ponemos el zumo de parchita, el aceite y lo emulsionamos.

Rallamos la trufa sobre la carne, salseamos con la vinagreta y dejamos macerar
unos minutos. Le afiadimos unas escamas de sal y unas gotas de aceite de tartufo.

-

L -

INGREDIENTES 1 Racion // 557 Kcal
Receta para: 6 personas
- 300 gr. Solomillo ibérico Dificultad: Media
-1 Uni. Trufa negra fresca Tiempo aproximado: 35 minutos
- 50 ml. Zumo de parchita
- 150 ml. Aceite de oliva virgen
- Aceite de tartufo
- Sal negra

Tapas elaborados con Carne Ibérica

montesano

since 7963



Presa ibérica al curry rojo tailandés
montesano 4 con wok de verduras yrol

—siINcE 7965 —
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ELABORACION

Cortamos los pimientos, la cebolleta y el puerro en juliana fina, hacemos unos
pequefios arbolitos con el brécoli y la coliflor. Pelamos el jengibre y cortamos unos
pequeinos bastones. Picamos finas rodajas de la citronella, pelamos los ajos y los
cortamos en finas rodajas y reservamos.

Cortamos la presa ibérica en tiras de unos 10 cm de largo por 1 cm de grosor.

En un wock bien caliente ponemos por los bordes un chorro de aceite de sésamo,
retiramos del fuego y afadimos el ajo y la pasta de curry rojo, la citronella, las
hojas de lima kaffir y el jengibre, lo ponemos al fuego medio de nuevo y vamos
removiendo para que se dore el ajo y el curry y los demas ingredientes suelten sus
sabores (hay que tener mucho cuidado que no se queme puesto que amargaria y
tendriamos que empezar de nuevo).

Seguidamente anadimostodaslas verdurasy las salteamos un poco, inmediatamente
afiadimos la carne y seguimos salteando. Cuando la carne esté un poco dorada
pero cruda en su interior es el momento de afadir la leche de coco. Pondremos el
fuego a tope y lo cocinamos unos 5 minutos. Debe de quedar caldoso y con las
verduras al dente.

Comentarios:

Todos los currys tailandeses estan hechos a base de guindilla. Hay tres principales,
INGREDIENTES 1 Racion // 691 Kcal el rojo (guindilla roja), el amarillo (guindilla amarilla) y el verde (guindilla verde) por
Receta para: 6 personas lo tanto son picones por naturaleza aunque la leche de coco los suaviza un poco.
- 500 gr. Presa ibérica Dificultad: Avanzado Cuanta més pasta de curry pongamos mas picard. Se suelen servir con arroz
-1 Uni. Cucharada de Pasta de curry Tiempo aproximado: 40 minutos basmati guisado con hojas de lima kaffir.
rojo tailandés
- 3 Uni. Hojas de lima kaffir
- 1 Uni. Raiz de citronella
- 50 gr. Raiz de jengibre
- 4 Uni. Cucharadas de Aceite de sésamo
- 1 Uni. Pimiento rojo
- 1 Uni. Pimiento verde
-1 Uni. Brécoli
-1 Uni. Coliflor
- 3 Uni. Cebolletas
- 1 Uni. Blanco de puerro
- 2 Uni. Dientes de ajo
- 2 Uni. Latas de Leche de coco

Tapas elaborados con Carne Ibérica

montesano
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* Aceite de albahaca // Receta: “Palitos de hojaldre y queso” Pag. 10

ELABORACION

Preparamos un cazo de agua donde quepan holgadas las hojas y un bol con
abundante agua y hielo.

Ponemos a fuego el cazo y antes de que rompa el hervor metemos las hojas de
albahaca, cuando rompa el hervor sacamos las hojas al agua fria y pasados unos
minutos las escurrimos.

En un vaso de turmix o en termomix u otro robot de cocina, introducimos las
hojas con el aceite, trituramos bien hasta conseguir que las hojas se deshagan
por completo y el aceite se quede de un verde intenso. Metemos en un biberdn de
cocina y reservamos en frio.

Si queremos que este aceite quede con una consistencia mas emulsionada
podremos usar el ingrediente opcional (el glicemul) es un emulsionante derivado
de las grasas. Lo podemos encontrar en tiendas especializadas y se usa de la
siguiente manera.

Calentamos a 60°C la mitad del aceite junto con el glicemul hasta que se disuelva
completamente, afiadimos el resto del aceite y procedemos desde el paso 3, para
que éste ingrediente haga efecto tiene que reposar 6 horas en nevera. Con esto
conseguiremos que al echar el aceite sobre los palitos se quede adherido con
mayor facilidad.

INGREDIENTES

* 1 Uni. Taza de hojas de albahaca limpias
+ %2 L. Aceite de semillas
+ 10 gr. Glicemul (opcional)
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* Crema de piquillos // Receta : “Bombas de ibéricos y queso” Pag 14

ELABORACION
Picamos la cebolla en cuadraditos pequefios. En una sartén ponemos el aceite y
pochamos la cebolla y el ajo laminado con la sal. Ahadimos los pimientos con su
jugo y lo salteamos todo un poco. Afiadimos el vino blanco, dejamos reducir un
poco.

Seguidamente afadimos la nata y cocinamos unos 5 minutos a fuego suave.

Trituramos y colamos por un colador fino.

Q00 @

Ponemos la crema en un cazo pequefio y la calentamos a fuego suave hasta que
rompa el hervor, retiramos del fuego, introducimos las hojas de tomillo, removemos
y tapamos con papel transparente dejandolo infusionar unas horas para que la
crema se impregne del aroma del tomillo.

INGREDIENTES

* 1 Uni. Lata de pimientos del piquillo
+ 1 Uni. Cebolla mediana

» 300 ml. Nata para cocinar

+ 2 Uni. Dientes de ajo

+ 1 Uni. Cucharadita de sal

1 Uni. Cucharada de hojas de tomillo
limonero

+ 2 Uni. Cucharadas de aceite de oliva virgen

» Medio vaso de vino blanco seco
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* Salsa holandesa // Receta : “Huevos benedictina” Pag 36

ELABORACION

Derrite la mantequilla a fuego muy suave, déjala reposar un rato y veras que se
separa en dos partes diferentes (la grasa en si arriba y el suero en la parte de
abajo). Lo que nos interesa a nosotros es la grasa sin suero. Esto se llama clarificar
la mantequilla.

Ponemos el vinagre, el agua y las yemas en un bol al bafio Maria que no supere
nunca los 65°C y empezamos a montarlas. Una vez obtenida una crema retiramos
del fuego y le vamos afadiendo a chorro fino la mantequilla sin dejar de remover
nunca.

Por ultimo ponemos la sal y el limén.

INGREDIENTES

* 4 Uni. Yemas de huevo frescos

* 200 gr. Mantequilla clarificada

* El zumo de medio limén

+» Una pizca de sal

* 1 Uni. Cucharada de agua

+ 1 Uni. Cucharada de vinagre blanco

C® © &

* Mojo rojo // Receta : “Nigiris de presa caramelizado” Pag 48

ELABORACION

Limpiamos bien los pimientos retirdndoles las venas blancas y las semillas, igual
hacemos con la pimienta picona. Pelamos los ajos.

Originalmente esta elaboracion se realiza en mortero pero es mas rapido en
batidora. En El vaso de la batidora ponemos todos los ingredientes menos el aceite
y lo trituramos todo bien.

Seguidamente vamos afiadiendo el aceite a chorro fino hasta emulsionar.

Si lo hacemos en el mortero lo realizaremos igual pero veremos que no liga de la
misma forma.

INGREDIENTES

+ 2 Uni. Pimientos rojos

* 1 Uni. Pimienta picona

» 300 ml. Aceite de semillas

» 100 ml. Vinagre de vino blanco

+ 5 Uni. Dientes de ajo
+ %2 Cucharadita de comino en polvo
+ 2 Uni. Cucharaditas de sal
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* Mermelada de tomates // Receta : “Sacos crujientes de panceta confitada” Pag 50 * Salsa barbacoa y Chips de tubérculos // Receta : “Hamburguesa gourmet de

ELABORACION

Depositamos los tomates limpios y cortados por la mitad en un caldero de acero
inoxidable o de barro. Espolvoreamos con el azlicar y el limén y dejamos reposar
12 horas en frio.

Pasado ese tiempo, ponemos el caldero con el clavo y unas rodajitas de guindilla
(opcional) sin las semillas “0jo”, a fuego muy lento y lo cocinamos removiendo
continuamente durante 20 minutos aproximadamente. Retiramos el clavo y la
guindilla. Si el resultado es una mermelada bastante desmenuzada la podemos
usar tal cual, si no la trituramos.

Comentarios sobre la coccion de la carne.

Podemos realizar la coccién a baja temperatura introduciendo la bolsa al bafo
Maria en el horno con la temperatura mas baja. Inmediatamente después de sacar la
bolsa de la coccién debemos meterla en agua muy fria con mucho hielo. Debemos
tener en cuenta que trabajamos con temperatura de pasteurizacion la cual deberia
matar todos los microorganismos, hongos, etc. pero por si quedase alguno este
bafio muy frio paralizaria su reproduccion.

Este método conserva todas las propiedades organolépticas del alimento y ayuda
a conservar mas tiempo en nevera y congelador. Sobre 2 semanas y 4 meses
respectivamente.

)

solomillo ibérico con pan pita” Pag 52
ELABORACION SALSA BARBACOA

Picamos la cebolleta en cubitos pequefios y el ajo y lo ponemos a pochar con
el aceite y el azicar moreno hasta que empiece a caramelizar. Salpimentamos y
retiramos de fuego.

Anadimos el ketchup, el concentrado de tomate, la salsa Worcestershire, la miel y
el pimentén. Mezclamos y trituramos con una batidora.

ELABORACION CHIPS DE TUBERCULOS

Cortamos los tubérculos en rodajas lo mas fino posible y las conservamos en agua
fria por separado para que pierda el exceso de almidén.

En una freidora eléctrica o en una sartén de borde alto (parisien) calentamos el
aceite a unos 180°C. Vamos afnadiendo una a una las rodajas de los tubérculos por
separado sin saturar la freidora, es conveniente ir moviendo con una espumadera
para que se hagan por igual y no se peguen. Retiramos a una bandeja con papel
absorbente. Salpimentamos.

INGREDIENTES SALSA BARBACOA INGREDIENTES CHIPS DE TUBERCULOS

INGREDIENTES + 1 Uni. Cebolleta

* 1 Uni. Cucharadita de azlicar morena

» 1 Uni. Diente de ajo

+ 3 Uni. Cucharadas de ketchup

* 1 Uni. Cucharadita de concentrado de tomate
* 1 Uni. Cucharada de salsa Worcestershire
+ 2 Uni. Cucharadas de miel

+ 1 Uni. Cucharada de pimentén

* 1 Uni. Cucharada de aceite de oliva

 Sal

* Pimienta

» 75 gr. Yuca

» 75 gr. Batata

75 gr. Patata

- Aceite de oliva para freir

» 1 Kg. Tomates cherry

+ 500 gr. Azlcar

* 1 Uni. Zumo de limén

1 Uni. Clavo de olor

+ Guindilla picona (opcional)
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* Cebolla roja caramelizada // Receta : “Hamburguesa gourmet de solomillo ibérico”

Pag 54

L

ELABORACION

Cortamos la cebolla en juliana fina y la ponemos en una sartén con el aceite a
fuego suave removiendo de vez en cuando teniendo cuidado de que no se queme.
Cuando este casi pochada le afadimos medio vaso de agua y dejamos que se
reduzca. A continuacién le afiadimos la miel y mezclamos bien. Cuando este casi
seco le anadimos el resto del agua y dejamos reducir.

INGREDIENTES

* 2 Uni. Cebollas rojas

+ 3 Uni. Cucharadas de aceite de oliva
+ 4 Uni. Cucharadas de miel

» 1 Uni.Vaso de agua

* Remolacha crujiente y Vinagreta de miel y sobrasada// Receta :
“Tartar de secreto ibérico” Pag 57

ELABORACION DE REMOLACHA CRUJIENTE

Lava bien la remolacha y cértala con una mandolina en rodajas lo mas fino posible.

©e

En una bandeja de horno con papel anti-adherente, extiende todas las laminas de
remolacha sin que se toquen unas con otras y salpimientalas.

9 Precalienta el horno entre 80- 85°C. (si vas a poner la funcion del horno con ventilador
es recomendable poner otro papel de horno encima y algo de peso para que no se
vuelen). Tenlas aproximadamente unas 3 horas vigilando que no se quemen.

ELABORACION DE VINAGRETA DE MIEL Y SOBRASADA

o En un pequeno cazo ponemos la sobrasada en trocitos y la miel. Lo cocinamos a

fuego muy suave hasta que los dos ingredientes se fusionen bien. Retiramos del
fuego y le afadimos el vinagre y el aceite y mezclamos bien para lograr una crema
ligera.

INGREDIENTES REMOLACHA
CRUJIENTE

INGREDIENTES DE VINAGRETA DE MIEL
Y SOBRASADA

- Sobrasada de cerdo ibérico
» Miel de abeja

* Remolacha cocinada
+ Sal
» Pimienta blanca

« Vinagre de vino blanco
« Aceite de oliva virgen extra
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